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Fedentung und Entwickelung 
der Saatgutzucht unſerer Kulturpflanzen. 


Von R. Stahr⸗Zempelburg. 

Die Fortſchritte in der geſamten landwirtſchaftlichen gung erſtrebte und den Mangel an wirklicher züchteriſcher 
Kultur und beſonders in der Düngung, führten ſchon in den Arbeit nicht ſelten durch lärmende Reklame und hochtönende 
fünfziger Jahren des vorigen Jahrhunderts zu der Einficht, | Namen zu erſetzen ſuchte. Da dieſem Sortenandrange ge⸗ 
daß die Bisher angebauten, ortsüblichen Gattungen unſerer [genüber die viele Jahre vor dem Weltkriege von der 
Felofrüchte nicht mehr hinreichten, die ſich ſchnell verbeſſern- [ Deutſchen Landwirtſchafts⸗Geſellſchaft eingeführten Sorten⸗ 
den Kulturverhältniſſe zu verzinſen. Man griff daher zu- | anbauverſuche ſich wenig ausreichend erwieſen, ſchritt man 
nächſt zum Import von Edelzuchten aus dem Auslande und [zur Gründung von Saatbauvereinen, die ſich ſchließlich im 
führte, da England ſich mit der Veredlung landwirtſchaft⸗ [ Laufe der Zeit alle zu einer gemeinſamen Arbeit mit der 
licher Kulturpflanzen ſchon ſeit vielen Jahren beſchäftigt [Saatzuchtabteilung der D. L. G. entſchloſſen. Den breiteſten 
halte, zunächſt eine Reihe engliſcher Züchtungen ein. Dieſer [Raum bezüglich der Steigerung der Erträge nahmen die 
Saatgut⸗Import brachte in wenigen Jahren zwar die ſichere ] Anfangsjahre dieſes Jahrhunderts bis 1914 ein, auf deren 
Erkenntnis, daß man mit dieſen veredelten engliſchen Züch- J Ergebniſſen ſich unſer heutiger Pflanzenbau aufbaut. Die 
tungen unter Umſtänden höhere Erträge erzielen können, | intenfive Forſchungstätigkeit der Landwirtſchaftskammer ge— 
als mit den bisher bekannten ortsüblichen Landſorten; zu⸗ meinſam mit der Praxis hat es vermocht, unſere heutigen 
gleich machte man aber auch die Erfahrung, daß dieſe ein⸗ Teilgebiete in ihrer Leiſtungsfähigkeit an die Seite der viel 
geführten Sorten in dem kontinentaleren Klima Deutſch⸗ [ mehr begünſtigten Provinz Sachſen au ſtellen. Daneben 
lands nicht immer eine genügende Widerſtaudsſähigkeit be⸗ | Hat uns dieſer Erfolg die Bedeutung der vergleichenden 
ſaßen und ſich daher nicht ſelten als unſicher erwieſen. Man Sortenprüfung auch für die Gegenwart eindringlich vor 
zog hieraus ganz folgerichtig den Schluß, daß die veredelten Angen geführt. — f 
ausländiſchen Sorten an und für ſich einen höheren Kul⸗ Wenn wir uns nun fragen: Was bedeutet edles 
turwert beſitzen, als die heimischen, unveredelten Landſor⸗ | Saataut für den Ertrag?, jo darf als ſeſtſtehende 
ten, daß alſo züchte riſche Arbeit wirtſchaftlich kohnend ſein Tatſache gelten, daß dasſelbe einen unzweiſelhaften Ein⸗ 
könne, daß aber ferner die Unſicherheit der Erträge durch fluß auf den Ertrag der nächſten Ernte hat. Dieſen Ein⸗ 
Witterungsbeſchädigungen auf mangelhafte Anpaſſung an fluß ſichern wir uns durch eine rationelle Reinigung und 
unſer deutſches Klima zurückzuführen ſei und daß es daher Sortierung des Saatgutes, die als etwas ganz Selbſtver⸗ 
zweckmäßig fein müſſe, im In lande ſelbſt die Pflau⸗ ſtändliches zu jeder Saatguterzeugung gehört und hier nur 
zen raſſen-Züchtung aufzunehmen, um durch F der Vollſtändigkeit wegen genannt werden ſoll. Dieſer durch 
eigene Veredlung und Neuzüchtung zu ertragreicheren unde | rationelle Sorteuauswahl erzielbare wirtſchaftliche Erfolg 


beſſeren Kulturpflanzen zu gelangen. — iſt um ſo höher zu veranſchlagen, als er ohne weſentliche 
Mit dieſer Erkenntnis wuchs nicht nur im Laufe der [ Steigerung der Produktiouskoſten erzielt wird, abgeſehen 
Jahre die Ausbreitung des Zuchtbetriebes und der Saat⸗ vielleicht von den höheren Anſchaffungskoſten für das Saat⸗ 


guterzeugung, ſondern gleichzeitig mit der Zahl der Züchter F gut. Eine rationelle Sortenauswahl iſt mithin für den 
auch das Bedürfnis nach objektiver und möglichſt raſcher Noh⸗ und Reinertrag von ebenſo hoher Bedeutung, wie 
Prüfung der immer maſſenhafter auf dem Saatmarkte er- eine rationelle Bodenbearbeitung, Düngung und Frucht⸗ 
scheinenden Originalzuchten. Es nahm aber nicht nur der | folge. Wir ſehen aus dieſer kurzen Betrachtung, wie der 
reelle Zuchtbetrieb, fondern in vielleicht noch größerem [ landwirtſchaftliche Pflanzenbau durch wichtige Sortenaus⸗ 
Maße die nicht einwandfreie Sortenſabrikation zu, welche | wahl ein Kapital verzinſt, welches die Pflanzenraſſen⸗ 
ihren Anteil an den höheren Einnahmen der Saatguterzeu- J Züchtung erſt hervorbringt. 


Obſt. und Gartenbau. 


Das Putzen des ſelbſtgezogenen Gemüſeſamens. 

Der ſelbſtgezogene Gemüſeſamen wird jetzt geputzt. 
Die Wintertage bieten dazu geeignete Zeit. Es iſt ratſam, 
die Sämereien einige Zeit in der Nähe des Ofens auf⸗ 
zuhängen, damit fie ſich leichter enthülſen laſſen. Mau 
nehme, um Verwechſlungen zu verhüten, immer nur eine 
Sorte in Arbeit und verſehe die Paplertüten und Säckchen 
gleich mit dem richtigen Namen und der Jahreszahl. 
Ferner notiere man ſich jene Sämereien, welche fehlen, 
und berechne den nötigen Bedarf, um rechtzeitig bei Ein⸗ 
treffen der Samenpreiſe die Auswahl und Beſtellung 
machen zu können. Zu früh macht man dieſe Arbeit nicht 
und die Samenhandlungen ſind für baldige Beſtellungen 
dankbar, weil in den Frühjahrsmonaten ſehr zahlreiche 
Beſtellungen einlaufen und der Einzelne dann nicht ſo 


prompt bedient werden kann wie in den Wintermonaten.“ 


Unſer Gemüſe im Dezember. 


Bei froſtfreiem Wetter iſt dringend zu raten, den Bo- 
den tief zu graben. Das Tiefgraben der Gemüſegärten, 
beſonders der älteren, iſt eine Arbeit, die ſich von Zeit zu 
Zeit immer wieder nötig macht. Bei dieſer Gelegenheit 
führe man gleichzeitig eine Anreicherung des Bodens mit 
Humus durch. Viele Gartenbeſitzer meinen, daß Torf ohne 
weiteren Zuſatz ein Düngemittel ſei. Das trifft nicht zu. 
Wohl aber kann man ſich in verſchtedener Weiſe einen 
Torfvolldünger ſelbſt herſtellen. Da Torf keine 
eigentlichen Nährſtoffe und kein Bakterienleben enthält, 
muß dieſer Mangel beſeitigt werden. Es kommt darauf an, 
daß der Torf und die an ihn zu bindenden Nähritoffe ge⸗ 
nügend lange gereinigt ſind, damit bis zur Verwendung 
dieſes Torfhumusdüngers die Nährſtoffe ſich genügend mit 
dem Torf binden und Bakterien bilden können. Man läßt 
deshalb das Gemiſch einige Zeit lagern und behandelt es 
wie einen Kompoſthaufen. 


In kalten Käſten ſtehende Pflanzen ſind bei gelin⸗ 
dem Wetter zu lüſten, bei Froſt zuzudecken und vor Mäuſe⸗ 
fraß zu ſchützen. Auch die im Freien zur überwinterung 
kommenden Gemüſeſetzlinge ſind bei trockenem Froſt durch 
eine Laubdecke zu ſchützen. 


Der Gemüſekeller iſt mit dem Garten untrenn⸗ 
bar verbunden. Während der Herbſtwochen muß er fertige 
Gemüſe zur längeren Friſchhaltung aufnehmen, weil ſie 
nicht ſogleich in den geernteten Mengen verbraucht werden 
können. Im Winter ſoll er die Vorräte vor Froſt und 
Fäulnis ſchützen. Temperatur und Luft im Gemüſekeller 
ſind maßgebend für eine gute Friſchhaltung. Die Wärme 
darf 6 Grad C. nicht überſteigen und nicht unter 2 Grad C. 
ſinken. Durch Lüftungsvorrichtungen muß die Temperatur 
geregelt werden. 

Luftzuführung iſt aber auch der Gemüſſe wegen nötig, 
ſonſt wird die Luft im Keller dumpfig. Zugluft iſt zu ver⸗ 
meiden, denn ſie trocknet zu ſtark. Im allgemeinen werden 
Boden- und Luftfeuchtigkeit in einem Keller für die Gemüſe 
ausreichend ſein, wenn die Gemüſe in feuchtem Sand oder 
in feuchtem Gartenboden im Keller eingeſchlagen wurden. 
Es kann aber doch vorkommen, daß das Erdreich austrock⸗ 
net und deshalb angefeuchtet werden muß. 
die Blätter der Gemüſe möglichſt von Waſſer nicht getroffen 
werden. Iſt dies trotzdem geſchehen, dann muß alsbald 
etwas ſtärker als ſonſt gelüftet werden. 

* 


Im Gemüſekeller iſt ein Sand- oder Erdbeet an- 
gelegt worden, in welches alle Gemüſe mit den Wurzeln, 
nicht zu dicht aneinander, eingeſchlogen wurden. Ein ſolches 
Beet hat folgende Gemüſearten aufgenommen: Porree, von 
dem nur ſoviel eingelegt wurde, als man während des ftar- 
ken Froſtes bedarf; Sellerie, dem die größten Blätter und 
auch ein Teil Faſerwurzeln abgeſchnitten wurden; Peter⸗ 
ſilienwurzel und Meerrettich, alle Kohlarten und Endivien, 
deren Blätter beim Einbringen trocken waren, rote Rüben 
und Möhren, Steckrüben. Teltower Rüben und Rettiche. 
Die Kartoffeln lagern in einem Abteil für ſich. 


Alle dieſe Vorräte überläßt man nach ſorgfältigem 
Unterbringen nicht ſich ſelbſt oder denkt nur an ſie, wenn 
etwas gebraucht wird, ſondern ſie ſind möglichſt oft zu 


Dabei dürfen 


beobachten. Eintretende Jäulnis kann durch Lüften und 
Entfernen der faulenden Teile verhindert werden. In 
gleicher Wetſe beobachtet man die Gemüſe im Freien, wie 
Schwarzwurzeln, Lauch, Roſenkohl und Blätterkohl, und in 
den Erdgruben (Mieten) Kohl, Sellerie, Steckrüben, 


Möhren und Kartoffeln. 


Auf dieſe Weiſe eingewinterte Gemüſe werden nicht 
gleich beim Einbringen ſtark eingedeckt; das geſchieht viel- 
mehr erſt mit dem Eintritt ſtärkerer Fröſte durch Aufbrin⸗ 
gen von Laub, Dünger uſw., denn die Bildung von feuchter 
Wärme in den Mieten ſoll verhindert werden. 


Gartenbauinſpektor Raven. 


Beim Winterſchnitt der Beerenſträucher 


müſſen vielfach die Endtriebe vorjähriger Zweige fallen, um 
die Fruchtknoſpenbildung am Grunde dieſer Zweige zu be⸗ 
günſtigen. Wer nun die Vermehrung der Beerenſträucher 
beabſichtigt, ſammle dieſe Triebe und ſchlage ſie im Keller 
in feuchtem Sande ein. Um die Kallusbildung an der 
Schnittfläche zu begünſtigen, wird mit einem ſcharfen Meſſer 
direkt unter einem Auge ein glatter, ſchräger Schnitt aus⸗ 


geführt, damit nicht übermäßiges Holz ſtehen bleibt. Man 
tar auch die Augen von unten aus bis auf die drei oder 
vier oberen ſorgfältig ausſchneiden, um einerſeits die Be⸗ 
wurzelung an dleſer Stelle zu begünſtigen, anderſeits die 
Neubildung von Seitentrieben an dieſen Stellen zu ver⸗ 
bindern. 


Bei froſtfreiem Einſchlag im feuchten Sand bildet ſich 
berelts Kallus und die Verwurzelung geht ſpäter ſehr raſch 
vor fich. Die Stecklinge werden im Frühjahr ins Freie 
auf ein gut gegrabenes Land in Abſtänden von 90 Zenti⸗ 
metern reihenweiſe geſteckt und feſt angedrückt. Selbſtoer⸗ 
ſtändlich muß bei trockenem Wetter bewäſſert werden. Die 
weitere Behandlung beſteht im Lodern und Säubern der 
Beete. Bis zum Herbſt entſtehen dann ſchon gang hübſche 
Sträucher. —ei— 


Das Setzen des Obſtbaumes. 


Warum darf man den Obſtbaum nicht zu tief ſetzen? 
Der allergrößte Fehler, der gewöhnlich beim Pflanzen be⸗ 
gangen wird, beſteht in dem zu tiefen Setzen. Darunter 
verjteht man, daß der Wurzelhals — das iſt der übergang 
von der Wurzel zum Stamm —, in den Boden geſteckt 
wird. In ſandigem und leichtem Boden: jchadet dieſes 
weniger. In ſchwererem Boden dagegen machen ſich ſehr 
unangenehme nachteilige Folgen bemerkbar. Es ſcheint, 
als erſchwere der Stammteil, der in den Boden gebracht 
wird, die Saftbewegung. Denn man findet, daß in be⸗ 
ſonderen Fällen die Bäume leicht geneigt ſind, da der Saſt 
nicht mehr genügend in die Höhe geführt wird, Waſſer⸗ 
ſchoß⸗Triebe am unteren Stammteil zu bilden. Das 
Wachstum in der Krone läßt nach. Die Bäume verlieren 
ihre Widerſtandsfähigkeit und werden von allen möglichen 
Krankheiten, beſonders von Krebs und Harzfluß befallen. 


Auch ſchädliche Inſekten wie Blatt⸗ und Wurzelläuſe 
ſtellen ſich gewöhnlich ein. In der Regel gehen die Bäume 
wieder ein, ohne einen nennenswerten Ertrag gebracht zu 
haben. 

Aus dem Vorſtehenden geht deutlich hervor, daß die 
Zutiefpflanzung große Nachteile mit ſich bringt. Es iſt 
deshalb dringend nötig, beim Pflanzen ſpeziell darauf zu 
achten, daß der Wurzelhals nicht zu tief in den Boden 
kommt. Letzteres geſchieht in der Weiſe, daß man den 
Wurzelhals um jo viele Zentimeter, 8—10, höher pflanzt, 
als ſich vorausſichtlich der Boden nach der Pflanzung noch 
ſetzen wird. Das Anmwachfen der Bäume wird außer: 
ordentlich gefördert, indem man in die Höhe der Wurzeln 
ſandige humusreiche Erde oder mit Torf durchſetzten 
Boden bringt. Dadurch wird die Neubildung von 
Wurzeln in hohem Maße begünſtigt. Daß dle beſchädigten, 
kranken oder toten Wurzeln mit einem ſcharfen Baum: 
meſſer ſcharf nachgeſchnitten werden müſſen, wird als 
ſelbſtverſtändlich vorausgeſetzt. 


Viehzucht. 
Der Ohrwurm des Hundes. 


Bei dieſer Krankheit unterſcheidet man zwei Formen: 
nämlich den äußeren und den inneren Ohrwurm. Der 
erſtere entſteht bei den Hunden mit lang herabhängenden 
Behängen durch Verletzungen der Ohrränder, die durch be⸗ 
ſtändiges Anſchlagen und Schütteln zu eitrigen Entzündun⸗ 
gen führen. Wird das Übel bald bemerkt, ſo kann man ihm 
durch Betupfen mit Höllenſtein Einhalt gebieten. In ſehr 
vernachläſſigten Fällen iſt jedoch ein Abtrennen des erkrank⸗ 
ten Teiles durch einen Tierarzt erforderlich. * 


Der innere Ohrwurm iſt eine Entzündung des 
äußeren Gehörganges und entſteht durch Anſammlung von 
Ohrenſchmalz, Schmutz oder durch Hautausſchläge. Der 
Gehörgang iſt gerötet und mit einer eitrigen, übel riechenden 


Flüſſigteit gefüllt; das Ohr fühlt ſich heiß an; das erkrankte 
Tier hält den Kopf ſchief und verrät fein Unbehagen durch 
beſtändiges Schütteln. Durch forgfältiges Reinigen (min⸗ 
Seitens zweimal täglich) mit einem Wattepfropfen, durch 
Einſtäuben von Tannoformpulver und Verbinden der 
Ohren, damit des Schütteln unterbleibt, iſt eine Heilung 
bald zu erzielen. — Nach Vorſtehendem iſt die volkstüm⸗ 
liche Bezeichnung „Ohrwurm“ eigentlich ſinnwidrig, weil 
es ſich nicht um einen tieriſchen Schädling, ſondern um Ent⸗ 
zündungen pilziſcher Natur handelt. 18. 


Der Waſchbär. 


Der Waſchbär iſt ſeit wenigen Jahren, mit das be⸗ 
liebteſte Pelztier geworden. Als Allesfreſſer iſt er nicht 
wähleriſch und nimmt noch mit Futter vorlieb, das andere 
Tiere ſtehen laſſen. Vielfach wird daher der Waſchbär in 
größeren Farmen, wo andere fleiſchfreſſende Pelztiere ge: 
zichtet werden, als Futterverwerter für das übrigbleibende 
Futter gehalten. Hauptſächlich wird man Fleiſchfutter ver: 
abreichen, das jedoch nicht beſonders wertvoll zu fein 
braucht. Dazu können außerdem in größerem Maße Ab— 
fälle aus Küche und Haus gegeben werden. Fleiſchabfälle 
und Reſte von Gemüſe, Kartoffeln, Reis und ſonſtige Kör⸗ 
nerfrüchte find für den Waſchbär vollauf genügend.“ 


Die Zucht des Waſchbären iſt von allen Pelztierarten 
die einfachſte. In einem Zwinger aus Maſchendraht, 2 
Millimeter ſtark, 30—40 Millimeter weit, in jeder Richtung 
2 Meter lang, wird eine geräumige Wohnkiſte unter⸗ 
gebracht, die mit einer Schlupfröhre verbunden iſt. Als 
Material wird am beiten ſtarkes Holz verwendet, das im⸗ 
prägniert oder mit Karbolineumanſtrich verſehen iſt. Zum 
Klettern brinat man im Zwinger einen ſtarken mehrteili⸗ 
gen Aſt an. Man kann in einem Zwinger Männchen und 
Weibchen unterbringen; ja es können zu einem Bären ſogar 


mehrere Bärinnen gebracht werden. Dann ſollte jedoch der 
Zwinger größer gebaut werden, noch beſſer gibt man den 
gedeckten Tieren kleinere Zwinger mit beſonderen Wurf⸗ 
litten. Die Ranzzeit fällt meiſt in die Anfangsmonate des 
Jahres, die Wurfzeit etwa 50/60 Tage ſpäter. Das Weib⸗ 
chen betreut ihre 2 bis 6 Jungen mit großer Sorgfalt und 
Zärtlichkeit, doch iſt darauf zu achten, daß die Tiere wäh⸗ 
rend dleſer Zeit jo wenig wie möglich geſtört werden, um 
jede Errogung fernzuhalten. Man vermeide bei der Unter⸗ 
bringung, Fütterung und Pflege jegliche Unachtſamkeit. 


Die Zuchtfähigkeit bei Waſchbären beginnt bereits mit 
dem erſten Jahre, ſofern die Tiere nicht zu ſpät im Jahre 
geboren find. Bei der Genügſamkeit und Unverwiͤſſtlich⸗ 
keit der Waſchbären, die faſt nie krank werden, iſt die Zucht 
dieſer Tiere ſehr beliebt. 2 i 

Die Pelze der Waſchbären finden vielfache Verwen⸗ 
dung. Während die feineren ſchwarzen Pelze von Damen 
bevorzugt werden, fertigt man aus den grauen Pelzen 
zumeiſt Kragen für Sportpelze der Herren. Rohe Waſchbär⸗ 
felle werden genau wie die anderen Edelfelle an den inter⸗ 
nationalen Pelzbörſen gehandelt. 


Geflügelzucht. 


So überwintert man die Hühner! ! 

Zur Winterszeit bedürfen die Hühner der beſonderen 
Pflege. Ohne Zweifel ſind manche Mißerfolge in der Ge⸗ 
flügelhaltung auf mangelnde Sorgfalt in der Wartung 
und Pflege zurückzuführen Man ſorge zeitig vor Eintritt 
des Winters für warme Ställe. Geheizte Hühnerſtälle 
aber ſind keineswegs angebracht, weil die Tiere in 
dieſen zu ſehr verweichlichen und dann deſto eher allen 
möglichen Krankheiten zum Opfer fallen; eine gleichmäßige 
Wärme von etwa 6 Grad Reaumur genügt vollſtändig. 
Nachdem die inneren Wände vorher friſch geweißt find, 
behänge man dieſelben mit Strohmatten. Den Boden be⸗ 
decke man etwas fußhoch mit Pferdedünger, der feſt⸗ 
geſtampft wird und entweder den ganzen Winter über 
liegen bleiben kann, oder, was noch beſſer iſt, während der 
Winterszeit ein⸗ oder zweimal erneuert wird. Darüber 
ſtreue man wöchentlich 2—3 Zentimeter dürres Laub oder 
geſiebte Aſche. f 5 


Die Fruchtbarkeit der Tauben. 

Die Feuchtbarkeit der Tauben ſowie die Aufzucht 
richtet ſich ſelbſtverſtändlich nach der Menge und Wahl des 
Futters, welches man reicht. Bei vollſtändiger ſatter 
Fütterung find bei fruchtbaren Tauben etwa 8 Bruten im 
Jahre zu erzielen, werden die Tauben hingegen nur 
mangelhaft gefüttert, ſo wird man ſich mit zwei bis drei 
Bruten im Jahr begnügen müſſen. Die Feldtauben ſollen 
das Futter durch ihre Jungen, die Hof⸗ oder Raſſetaube 
dasſelbe durch reine Zucht bezahlen. | 


Für Haus und Herd. 


Der Weihnachtstarpfen. 

In vielen Familien iſt der Karpfen am Wethnachts⸗ 
abend ebenſo wie zu Sylveſter das althergebrachte Gericht. 
Man braucht aber den Karpfen durchaus nicht immer in der 
bekannten Weiſe zuzubereiten, d. h. als Karpfen blau oder 
Karpfen polniſch. Verſuchen wir ruhig einmal ein paar 
andere Rezepte Hier find einige Vorſchläge: 


Karpfen nach fränkiſcher Art gebacken. A 

Ein zwei⸗ bis dreipfündiger Karpfen wird geſchlachtet 
und nach dem Schuppen geſpalten. Beide Seiten werden 
ausgiebig geſalzen und 5—10 Minuten liegen gelaſſen, dar 
mit das Salz durchdringt. Man läßt hierbei die Fiſchteile 
am beſten auf einem Holzbrett liegen, die Hautſeite nach 
unten. Das Salz darf ſich nicht völlig verlaufen. Wenn 
die Haut anfängt blau zu werden, iſt mit dem Panieren 
zu beginnen. Man verwendet hierzu Weizenmehl oder 
halb Semmel, halb Weizenmehl, jedoch keine Eier. Bel der 
Bereitung des Fettes darf nur reines, gut ausgelaſſenes 
Butterſchmalz verwendet werden. Werden keine befonderen 
Anſprüche geſtellt, dann kann man auch zur Hälſte 
Schweineſett nehmen. Es muß ſoviel zur Verfügung, 


ſtehen, daß der Fiſch im Schmalze herausgebacken werden 


kaun, deshalb ſind keine flachen, ſondern hühere Pfannen 
zu verwenden. Außeroͤem muß das Fett ſehr heiß ſein; 
bei zu wenig warmem Fett bleibt der Fiſch farblos und 
weich. Nun wird zunächſt die größere Hälfte hineingelegt, 
und zwar Rücken nach unten, damit ſich die Karpfenhälfte 
etwas wölbt und hierdurch gefälliger ausſieht. Nach 
einigen Minuten Herumdrehen des einen Stückes und 
Einlegen der anderen Hälfte. Das Naheinandereinlegen tft 
deshalb notwendig, damit ſich das Fett erholt und nicht 
zu ſehr abkühlt. Der Fiſch muß durchgebacken ſein, des⸗ 
halb durch Gabeleinſtechen überprüfen, vor allem am An⸗ 
ſatz des Kopfes. Im allgemeinen iſt der Fiſch fertig, wenn 
er auf beiden Seiten goldgelb ausſieht. 

f Man reicht zum gebackenen Karpfen am beſten Kar 
toffel⸗, Endivien⸗ oder Sellerieſalat. 


Paprika⸗Karpſen ungariſch. 


Zutaten: 1 Karpfen von 9 Pfund, % Pfund Zwiebeln, 
1% Teelöffel Paprika, 3 Tomaten, % Liter ſaure Sahne. 
Feingeſchnittene Zwiebeln werden hell geröſtet, dann 
den Paprika mit einer Taſſe Waſſer gemiſcht dazugeben, 
kochen laſſen, bis die Zwiebeln weich ſind. Dann die zer⸗ 
ſchnittenen Tomaten und Karpfenſtücke Y Stunde kochen 


laſſen, zuletzt den ſauren Rahm zugießen. 
ein Sieb ſchütten. 


Karpfen auf ruſſiſche Art. 


Zutaten: 1 Karpfen von 3 Pfund, 200 Gramm Wurzel⸗ 
werk, 1 Zwiebel, “ Lorbeerblatt, Pfeffer, Saft einer 
Zitrone, ein Achtel Liter ſaure Sahne, 3 Eigelb Y Pfund 
Butter. 


Wurzelwert, Zwiebel, Zitronenfaft, Pfeffer mit wentg 
Waſſer weichtochen, die Fiſchſtücke und Butter dazu. Die 
Flüſſigkeit darf etwa 1 Liter betragen. Alles zuſammen 
14 Stunde langſam kochen, die mit Sahne verrührten Ei⸗ 
dotter, Peterſilte und Zitronenſaft dazugießen. Die Soße 
wird durch ein Sieb gegeben. \ 


Kalter Karpfen mit Remouladenſoße. 


Reſte von gekochten Karpfen loder friſche in Waſſer 
mit Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt und Gewürzkörnern ge⸗ 
kochte) werden von allen Gräten und Haut befreit, in nicht 
zu kleine Stücke gepflückt, mit Remouladenſoße vermiſcht, 
auf einer Schüſſel angerichtet und mit Kapern und Pfeffer⸗ 
gurken verziert, der Rand mit hartgekochten Eivierteln 
und Peterſilie belegt. 


Die Soße durch 


Aus unſerer Weihnachtsbäckerei. 


Schotoladenbisquit. 


Ein Weihnachtsgebäck, das vor allem von Kindern 
gern genommen wird, zu dem aber auch die Erwachſenen 
nicht minder gern greifen. Es iſt dabei ſehr leicht her⸗ 
zuſtellen. Man gebraucht dazu 150 Gramm Zucker, 
50 Gramm geriebene Schokolade, 70 Gramm ſeinſtes Mehl 
amd 6 ganze Eier. Die Eidotter werden mit dem Zucker 
elne halbe Stunde lang gerührt; anſchließend werden nach 
und nach die übrigen Zutaten hinein gegeben, und alles 
wird tüchtig miteinander verrührt. Schließlich miſcht man 
den ganz geſchlagenen Schnee der 6 Eiweiße leicht unter die 
Maſſe. Die Kuchenform wird mit zerlaſſener Butter aus⸗ 
geſtrichen, darauf überall mit Mehl beſtreut und der Teig 
vorſichtig hineingeſchüttet. Der Kuchen muß bei 
mäßiger Hitze backen. 


* 
Pfeffertuchentorte. 


750 Gramm Honig, ein halber Teelöffel voll geſtoßenem 
Zimt, die gleiche Menge geſtoßene Nelken und engliſch 


Gewürz, 50 Gramm kleingeſchnittenes Zitronat, 5 Gramm 


ſüße und 5 bittere Mandeln, abgezogen und geſchnitten, ein 

wenig Hirſchhornſalz und Pottaſche, 5 ganze Eier und 
2 Pfund gutes Roggenmehl — das ſind die Zutaten. Von 

dem Mehl läßt man etwas zurück. Das Alles wird eine 
halbe Stunde tüchtig durchgerührt, dann in eine gut aus⸗ 

geſtrichene Form getan und bei mäßiger Hitze etwa 

1½ Stunden gebacken. 

* 


Haſelnußſtangen. 


In den ſeſtgeſchtagenen Schnee von 3 Eiweißen rührt 


man 280 Gramm Zucker, % Liter gerlebene Hafelnüſſe und 
das gut Abgeriebene einer halben Zitrone: Dieſe Maſſe 
ſtreicht man ziemlich dick auf ein gebuttertes Backblech, bäckt 
und ſchneidet es, nachdem es abgekühlt iſt, auseinander, 
ſo daß zwei Platten daraus werden; die eine beſtreicht 
man mit beliebiger Marmelade, legt die andere darauf 
und teilt das ganze in ſchmale Stangen. 


. * 
Teebretzeln. 


Von ½ Pfund Zucker, der gleichen Menge Butter, 
4 ganzen Eiern, etwas geſtoßenem Zimt, 10 Gramm Hirſch⸗ 
hornſalz und dem nötigen Mehl wird ein feſter Teig ge: 
macht und kleine Bretzeln geformt. Sie werden auf einem 
mit Butter beſtrichenen Blech gebacken. Man kann ſie mit 
Eigelb beſtreichen und mit Zucker beſtreuen oder läßt ſie 
einfach. 
> * 


gleich⸗ 


Weiße Lebkuchen. 


Man nimmt 500 Gramm Mehl, die gleiche Menge 
Zucker und 1—5 Eier. (Die Eier rührt man einige Stun⸗ 
den vorher mit dem Zucker an, ſonſt wird alles wie 
Kuchenteig verarbeitet), 5 Teelöffel feiner Zimt, 2 Tee⸗ 
löffel Nelken und ebenſoviel Kardamom, 100 Gramm 
Zitronat, 75 Gramm kandierte Pomeranzenſchale, die 
Schale einer Zitrone, 125 Gramm feingewiegte Mandeln 
und % Teelöffel Hirſchhornſalz. Der Teig wird Halbe 
fingerdick ausgerollt, worauf man Lebkuchen in der Größe 
ſchneidet, wie man es eben wünſcht. Man belegt ſie nach 
Belieben mit halben Mandeln oder Zitronatſcheiben, legt 
ſie auf Papierbogen, die vorher gut mit Butter beſtrichen 
wurden, in entſprechenden Zwiſchenräumen, damit ſie nicht 


IE und bäckt ſie bei mittlerer Hitze im Brat- 
ofen. 5 


* 
Zuckerbrezelu. 
2 Ein knappes halbes Pfund Butter rührt man zu 
Sahne, fügt ein reichliches Pfund Zucker, etwas 
Zitronenzucker, 2 ganze Eier, 2 Eidotter und etwa 


% Pfund feines Weizenmehl darunter, vergißt: auch eine 
Priſe Salz nicht. Die Maſſe muß giemlich feſt ſein. Man 
nimmt ſie auf ein mit Mehl beſtäubtes Brett, rollt Streifen 
von der Dicke eines kleinen Fingers aus, fügt ſie zu 
Brezeln zuſammen, beſtreicht dieſe mit Ei, beſtreut ſie mit 
Zucker und bäckt ſie in ſchwach heißem Ofen ſchön goldgelb. 


* 
Mandelbrezeln. 


Man bereitet einen Teig von 4 Pfund Butter, zwei 
Fünftel Pfund Mehl, ebenſoviel fühen und einigen 
bitteren, ſehr fein geſchnittenen Mandeln, einem knappen 
halben Pfund Zucker, einem ganzen Ei und einem Eidotter, 
etwas Zitronenzucker und einer Priſe Salz, formt Brezeln 
aus ihm, beſtreicht fie mit Ei, ſtreut Zucker über ſie, und 
bäckt ſie in ſchwach heißem Ofen. 

* 


Gewürzkuchen. 


1 Pfund Butter, I Eigelb, Pfund Zucker, 2 Pfund 
Mehl, Gewürz nach Belieben, Zimt, Kardamom, Muskat⸗ 
blüte nud ein Achtel Pfund ſeingeſchnittene Sukkade knetet 
man gut durch, formt Kügelchen von dieſer Maſſe, ſetzt ſie 
auf ein mit Mehl beſtreutes Blech und backt ſie zu einer 
ſchönen hellbraunen Farbe. 
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